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Emne nr. 27.

17. Ilestkokt fisk.

Ferskfisk kokes i vann med eddik. I gamle dage

bruktes jo ikke noe som eddik, men hver husstann fikk

tak i sin syredunk som nyttedes til ferskfisken.

Der blev også i p.,.am1edage ikke brukt salt i vannet

nr-trferskfisk skulle kokes, men fis ken blev overhelt

med saltvann. Dette nyttes ikke no uten at en skal

ha fersfisksuppeav kraften.

Til en stor skrei brukes ca. 4 never med grbvt saIt.

Før komfurene kom var stekt fisk bare en raritet

herute. No stekes fisk • Der nyttes talg eller smult

på panna Saltfisk stekes ikke. Torskelevernyttes

heller ikke. I krigstiden 1940-45 måtte der brukes

torskelevertrantil dette bruk, men det var jo i

nødens tid .

Lutefisk.

Lutefisken blir herute laget i hver husholdning.

Lutefisk fåes ikke kjøpt ferdig herute, ikke hverken

i gamle dage eller no.

Utgår.

Fiskesu ne. Fiskesuppavart altid kokt av

krafta av ferskfisk, ikke ellers. Fisken blev da kokt

uten salt i vannet. Fisken blev tatt opp og såme›:ret

mauk som skul/e nyttes blev igjen og suppe bleb jevnet

med grynmell litt surt og løk til. Fsikesuppa er gått

ut av kostholdet idag. Igamle dage kurne ikke fersk-

fisk spises uten denne suppe til. N0 er det bare i

enkelte tilfeller og da serlig de gamle. Fiskesupna

er en gam-el rett.

Utgår,

Sild. Sild fiskes jo ikke herute på V-røy.

L':4ram1edage kurne der om høstene fiskes litt sild,

men dette er helt slutt med siden 1930 årene.

Silda spises som spekesildmed poteter og flatbrød til

samt grynmelsuppe.Sjølsagt spises stekt sild når

der kan fåes fersksild .Spekesildav fetsild brukes

også til sovel på brødet.

Sild-uryn blir kunn laget av saltsild .

Sild-crynalages av vann Smågryn, eller havergryn no

brukes hodekål, kålrabi ja også gulerot i sildegryna.
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Fikkerat.

Ja. FiskepuUing blir laget av hyse.

Piskepudding er heruLe så å si en ny rett.

Der blev neppe brukt slik mat førenn 1900 l''rene

herute på Værøy. Det var først etter årene 1914 at

denne mat kom riktig i hver husholdning herute.

Perdiglaget fiskepudding kjøpes ikke herute.

Ja. Der kjøpes til sine tider adskillig fiskekake

og fiskeboller hermetiserte,herute på V=øy.

Serskilte fiskerettar.

Det som stort sett altid har vært laget av

leveren herute er som før nevnt_leverball og levermølje

Denne siste mølje er vel neppe stort brukt idag, men i

min barndom for 35 år siden bruktes den til sine

tider . Mølja blev laget av leverfett og lever samt

flatbrød og sirupp . Denne substanns blev da rotet

sammen i et fat og spist med hjertens lyst.

I d= senere år har en ikke hørt noen har laget denne

rett, men det er mulig no da siruppen er borte, at det

, er det som gjør det.

Det som er nevnt under 29 kjennes ikke he ute.

O. Torskelevertrana blev kunn nyttet under krigen,

ikke hverken før eller siden.

31. Lever kunne lagres i zanile dage blev jo levere

gravet ned i sneskavlen og nyttet de dage det ikke var

sjøvær. No brukes ikke dette. Pin tran kan jo erute

fåes hver dag på tranmeierierne, både undr=r krigen og

no.

52. Rogn kokes til ferskfisken. Den spises sammen

med fisk og poteter, leverfett. Den iirjenværende rogn

skjæres kold opp i skiver og stelkkes neste morgen på

panna til pålegg. Den steikes i margarin. Et ypperltgt

pålegg.

Ja Rognkake har vært nyttet fra gamal, gamal

tid av og nyttes kanske i større msqestokk idag.

Rogna nyttes da rå. utrøres og jevnes med hvetemel.

Den steikes i vanlig panna eller i vaffeljern.

Boller av rogn og mel kjenres ikke.

I gamle dage da kveiten ikke var å få selge

blev ravet kokt ferskt og saltet og stistes mes kokte

poteter og flatbrød. No forekommer ikke denne rett. -

Vites ikke om herute. Kenikke få oppspurt noe 5474
om dette her. NORBKETHOLOGISKGRAN8KIN9
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No brukes kunn selve fisken, unntatt Kveitehove-

det. I ankelte tilfeller klyves skreihovedetog den

del som tunga er i nyttes som nysaltet, men av folket

herute er det no en skjeldenhet.Denne mat kaldtes

for " Klauvnin shau.

I gamle dage bruktes torskeskinntil kaffeklaringsski

No forekommer ikke dette.

Skalldyr.


Aldrig har slike skalldyr vært spist herute

uten at enkelte embetsfolk fra sørnorge har ko-met

over slike dyr herute å har kunnet destillere dem på

rette måten. Folket herute har aldrig spist slikt,

ikke no heller.

Nei.
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